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das erhaltene TViglycerid noch mil Hilfe eines Diinnschicht- 
vcrdampfers auf und setzt danach erneut 0,01 bis 1 Gew.-% 
eines Antioxidans hinzu. 

Antioxidantien . 5 

Als Antioxidantien im Sinne der vorliegenden Erfindung 
eignen sich alle ublichen natiirlichen Antioxidantien, wie sie 
insbesondere auch im pharmazeutischen Bereich und in der 
Emahrung zugelassen sind, hieninter fallen Vitamin C und 10 
Vitamin C-Derivate wie beispielsweise Ascorbylpalmitat, 
Carotinoide, Rosmarinextrakte und/oder synthetische An- 
tioxidantien wie beispielsweise BHA, BHT, TBHQ oder 
Gallate und insbesondere verschiedene Vitamin ErDerivate, 
wie beispielsweise Coviox® T 70. 15 

Verwendung 

Die erfindungsgemaSen TViglyceride eignen sich insbe- 
sondere zum Einsatz in Nahrungsmitlein, vorzugsweise so- 20 
genannten "Functional Foods" sowie zum Einsatz in Phar- 
maka, hierbei insbesondere als unterstutzendes Agens bei 
der TYimorbehandlung oder auch zur Behandlung von Perso- 
nen, die an katabolischen ZustMnden leiden. Da die physio- 
logischen Eigenschaften der erfindungsgemaBen THglyce- 25 
ride sowohl bei Menschen als auch bei Heren, denen der 
freien konjugierten Linolsaure vergleichbar sind, eignen 
sich die Triglyceride zum Einsatz in all jenen Bereichen, die 
aus der Literatur fiir konjugierte Linolsaure bereits bekannt 
sind. 30 

Beispiele 

Herstellung eines konjugierten Linolsauretriglycerids 

35 

Beispiel 1 

92,1 kg Glycerin und 841,5 kg konjugierte Linolsaure 
wurden unter Stickstoff vorgewarmt auf ca, 80°C in einem 
Reaktor geleitet und unter Riihren 0,62 kg des Zinnschliff 40 
hinzugefugt. AnschlieBend wurde auf 30mbar evakuiert, 
weitergeriihrt fiir 10 Minuten mit Stickstoff beliiftet. Die Er- 
warmung erfolgt unter Stickstoffspiilung mit einer Heizrate 
von 1 K pro Minute innerhalb von einer Stunde auf 150°C 
dabei wurde der Druck auf 800 mmbar abgesenkt. Innerhalb 45 
einer wdteren Stunde wurde auf 210°C erwarmt und bei 
dieser Temperatur fUr 2Stunden geriihit. AnschlieBend 
wurde der Ansatz emeut innerhalb von 30 Minuten auf 
30 mbar evakuiert und geriihrt bis zum Erreichen einer Sau- 
rezahl von 15. Der Ansatz wurde im Vakuum auf 90®C ab- 50 
gektihlt und mit Stickstoff beluftet, anschlieBend wurde zur 
Ausfallung des Katalysators Phosphorsaure hinzugegeben, 
fiir 15 Minuten geriihrt und nach Zugabe von Perlite iiber 
eine Filterpresse in einen mit Stickstoff gespiilten Vorlage- 
behalter filtiiert und 0,1 Gew.-% Coviox T-70 als Stabilisa- 55 
tor hinzugefuhrt 
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Glyceridzusammensetzung 
Beispiel 3 

Bin Glycerid wie es gemSB Beispiel 1 heigestellt wurde 
setzt sich folgendermaBen zusammen: 
Triglycerid der konjugierten Linolsaure: 95 Gew.-% 
Diglycerid der konjugierten Linolsaure: 3 Gew.-% 
Monoglycerid der konjugierten Linolsaure 2 Gew.-% 
Die Saurezahl betrug 2, die Hydroxy Izahl 25 und die Per- 
oxidzahl 2. 

Patentansprtiche 

1. Synthetische Triglyceride der Formel (I) 
H2C-OR' 

HC-OR* 

in der R^ R^und R^ unabhangig voneinander fiir Fett- 
saurereste mit 6 bis 24 C-Atomen stehen, mit der MaB- 
gabe, daB mindestens ein Rest R^ R^ oder R^ fiir einen 
konjugierten LinolsSurerest steht. 

2. Synthetische TYiglyceride eemaB Anspruch 1, da- 
durch gekennzeichnet, daB RS R^ und R^ fiir einen 
konjugierten Linolsaurerest stehen. 

3. Verfahren zur Herstellung synthetischer Triglyce- 
ride durch Veresterung von Glycerin oder Umesterung 
von Triglyceriden mit Fettsauregemischen, dadurch 
gekennzeichnet, daB 

a) man Fettsauregemische mit mindestens 
50 Gew.-% konjugierter Linolsaure einsetzt, und 

b) man die Reaktion unter Inertgas durchfiihrt. 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeich- 
net, daB man das Reaktionsgemisch mit einer Heizrate 
von 0,5 bis 5 K pro Minute auf eine Reaktionstempera- 
tur von 180 bis 240''C aufheizt. 

5. Verfahren nach den Anspriichen 3 und 4, dadurch 
gekennzeichnete daB man im AnschluB an die Vereste- 
rung bzw. Umesterung 0,01 bis 1 Gew.-% eines Antio- 
xidans zum Reaktionsgemisch zu setzt. 

6. Verfahren nach den Anspriichen 3 bis 5, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB man das rohe Reaktionsgemisch in 
einem Diinnschichtverdampfer aufreinigt. 

7. Verwendung der Triglyceride nach den Anspriichen 
1 bis 6 als Nahrungsmitteladditive. 

8. Verwendung der Triglyceride nach den Anspriichen 
1 bis 6 als Wirkstoffe zur Herstellung von pharmazeu- 
tischen Produkten. 



Beispiel 2 

Das Verfahren wurde wie im Beispiel 1 durchgeftihrt im 60 
AnschluB wurde das Rohprodukt jedoch in einem Diinn- 
schichtverdampfer bei 230**C in Gegenwart von Stripp- 
dampf desodoriert. Dem Endprodukt wurden weitere 
0,2 Gew.-% G)viox T-70 zur Stabilisierung zugegeben. 
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noleptischen Eigenschaften der freien konjugierten linol- 
saure weit iiberlegen. Dies ermoglicht beispielsweise eine 
hohere Dosierung der TOglyceride in Nahnmgsmitteln. So- 
gar Nahnmgseiganzungsmittel bestehend aus reinem TVi- 
glycerid der konjugierten linolsaure eignen sich durch ihre 
hervorragenden organoleptischen Eigenschaften zur oralen 
Aufhahme. Ein weit^er Vortdl besteht darin, daB sie nicht 
der Lebensmittelzusatzstoffregelung unterliegen, d. h. die 
Einarbeitung in Lebensniitteln unterliegt somit keiner Be- 
schrankung. 

Weiterhin wurde gefunden, daB die erfindungsgemaBen 
Triglyceride sich uberraschenderweise in hohen Ausbeuten 
auf einfache Art und Weise insbesondere durch die direkte 
Veresterung von Glycerin mit konjugierier Linolsaure her- 
stellen lassen, sofem die Reaktion unter Inertgas durchge- 
fiihrt wird und vorzugsweise eine moglichst geringe Heiz- 
rate eingehalten wird. 

TOglyceride 

In den im Rahmen der vorliegenden Erfindung bean- 
spruchten Triglyceriden gemaB Formel (I) steht mindestens 
einer der Reste R^ R^ oder R^ fiir einen konjugierten Linol- 
saurerest, wahrend die ubrigen Reste fiir beliebige Fettsau- 
rereste mit 6 bis 24 C-Atomen stehen. Besonders bevorzugt 
sind jedoch solche Triglyceride, die im statistischen Mittel 
mehr als 2 konjugierte Linolsaurereste pro TViglycerid auf- 
weisen und insbesondere bevorzugt sind Triglyceride bei 
denen die Reste R^ und R^ fiir einen konjugierten Linol- 
saurerest stehen. Im Rahmen der vorliegenden Anmeldung 
sind unter Triglyceriden auch technische Mischungen von 
Mono-, Di- und Triglyceriden zu verstehen, wie sie insbe- 
sondere bei der direkten Veresterung von Glycerin mit kon- 
jugierter Linolsaure anfallen. Eine typische Zusammenset- 
zung wie sie besonders bevorzugt eingesetzt wird und im 
Rahmen des erfindungsgemaBen Verfahrens insbesondere 
bei der Veresterung von Glycerin mit konjugierter Linol- 
saure erhalten wird, enthalt 60 bis 98, vorzugsweise 80 bis 
98 Gew.-% eines Triglycerids der konjugierten Linolsaure, 
1 bis 40, vorzugsweise 1 bis 20Gew.-% eines Diglycerids 
der konjugierten Linolsaure und max. 2, vorzugsweise naa- 
ximal 1 Gew.-% eines Monoglycerids der konjugierten Lin- 
olsaure. Gleichzeitig weist das erfindungsgemaB einzuset- 
zende Glycerid eine Saurezahl von maximal 5, vorzugs- 
weise maximal 3 auf sowie eine Hydroxylzahl kleiner 40, 
vorzugsweise kleiner 30 und eine Peroxidzahl unterhalb von 
4, vorzugsweise kleiner 2. 

Fettsauren 

Unter Fettsauren im Sinne der vorliegenden Erfindung 
sind aliphatische Carbonsauren der Formel (II) zu verstehen, 

R'^CO-OH (E) ^ 

in der RH20 fur einen aliphatischen, linearen oder ver- 
zweigten Acykest mit 6 bis 24 Kohlenstoffatomen und 0 
und/oder 1, 2 oder 3 Doppelbindungen steht. 

lypische Beispiele sind Capronsaure, Caprylsaure, 2- 
Ethylhcxansaure, Caprinsaure, Laurinsaure, IsoUidecan- 60 
saure, Myristinsaure, Pahnitinsaure, Paknoleinsaure, Stea- 
rinsaure, Isostearinsaure, Olsaure, Elaidinsaure, PeUroselin- 
saure, Linolsaure, linolensaure, Eiaeostearinsaure, Ara- 
chinsaure,- Gadoleinsaure, Behensaure und Erucasaure so- 
wie deren technische Mischungen, die z. B. bei der Druck- 65 
spaltung von natiirlichen Fetten und Olen, bei der Reduktion 
von Aldehyden aus der Roelen'schen Oxosynihese oder der 
Dimerisierung von ungesattigten Fettsauren anfallen. 



Bevorzugt sind technische Fettsauren mit 12 bis 18 Koh- 
lenstoffatomen wie beispielsweise Kokos-, Palm-, Pahn- 
kem- oder Talgfettsaure. 

Unter konjugierter Linolsaure sind erfindungsgemaB vor- 
5 zugsweise die Hauptisomere 9,11 Octadecadiensaure und 
10,12 Octadecadiensaure zu verstehen sowie jedoch belie- 
bige Isomerenmischungen, wie sie ublicherweise bei der 
Herstellung konjugierter Linolsaure anfallen. 



Umesterung 



Die erfindungsgemaB als Ausgangsmalerialien einzuset- 
zenden Fettsaureglyceride konnen die iiblichen natiirlichen 
pflanzlichen oder tierischen Fette oder Ole sein. Hierzu ge- 
15 horen beispielsweise Palmol, Palmkemol, BaumwoUsaatol, 
Rapsol, Kokosol, ErdnuBol, OUvenol, Leinol, Babassuol, 
Teeol, OUvenkemol, Meadowfoamol, Chaulmoograol, Ko- 
rianderol, Sojaol, Rizinusol, Lardol, Rindertalg, Schweine- 
schmalz, Fischol, sowie Sonnenblumenol und Rapsol der al- 
20 ten und neuen Zuchtung. Die Hauptbestandteile dieser Fette 
und Ole sind Glyceride verschiedener Arten von Fettsauren, 
die betrachtliche Mengen an Verunreinigungen wie etwa Al- 
dehydverbindungen, Phospholipidverbindungen und fireie 
Fettsauren enthalten. Diese Materialien k6nnen direkt oder 
25 nach vorheriger Aufi-einigung eingesetzt werden. In man- 
chen Fallen ist es besonders empfehlenswert, die freien Fett- 
sauren in einer vorgeschalteten Reaktion mit niederen Alko- 
holen zu verestem. Diese Triglyceride werden gemaB den 
ublichen aus dem Stand der Technik bekannten Methoden 
30 mittels saurer und/ oder basischer Umesterung mit Fettsau- 
remischungen, die mindestens 50, insbesondere 70 bis 
100Gew.-%, konjugierte Linolsaure enthalten unter Inert- 
gas umgeestert. Als Inertgas wird vorzugsweise Stickstoff 
eingesetzt. Die Reaktion wird bevorzugt bei einer Tempera- 
35 tur im Bereich von 180 bis 240°C durchgefuhrt, dabei ist in 
einer besonders bevorzugten Ausfiihrungsform eine mog- 
Uchst geringe Heizrate im Bereich von 0,2 bis 10, vorzugs- 
weise 0,5 bis 3 K pro Minute einzuhalten. Als Katalysatoren 
eignen sich die ublichen fiir Ver- bzw. Umesterungen aus 
40 dem Stand der Technik bekannten. Es handelt sich dabei bei- 
spielsweise urn Alkali- und/oder Erdalkalimetallalkoholate 
Oder -hydroxide, insbesondere NaUiununethanolat und/oder 
Natriumglycerat Weiterhin bevorzugt ist der Einsatz von 
Acetaten, wie fflnk- und/oder Magnesiumacetat oder auch 
45 Titanaten und insbesondere von Zinnverbindungen, Oigano- 
zinnverbindungen wie beispielsweise Dibutylzinndiacetat 
Oder von Zinnsalzen. 
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Veresterung 

In einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform erfolgl 
die Herstellung der erfindungsgemaBen Triglyceride statt 
uber die Umesterung uber die direkte Veresterung von Gly- 
cerin gemaB den ublichen aus dem Stand der Technik be- 
kannten Methoden, mit einem Fettsauregemisch, welches 
mindestens 50, vorzugsweise 70 bis 100Gew.-% konju- 
gierte Linolsaure enthalt unter Inertgas, ebenfalls vorzugs- 
weise Stickstoff. Insbesondere bevorzugt ist die Vwesterung 
von Glycerin mit 100 Gew.-% konjugierter Linolsaure. Da- 
bei erhalt man ublicherweise technische Mischungen von 
Mono-, Di- und Triglyceriden der konjugierten Linolsaure. 
ErfindungsgemaB konnen sowohl diese Mischungen direkt 
eingesetzt werden, als auch nach weiterer Aufreinigung. Be- 
zuglich Temperatur, Heizrate und Katalysator gilt das glei- 
che wie bereits im Rahmen der Umesterung aufgefuhrt. 

Im AnschluB an die Veresterung bzw. Umesterung gibt 
man vorzugsweise 0,01 bis 1 Gew.-% eines Antioxidans zu. 
In einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungsform reinigt man 
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Beschreibung 

Gebiet der Erfindung 

Die Erfindung betrifft synthetische TOglyceride enlhal- 5 
tend Fettsaurereste mit 6 bis 24 C-Atomen mit der MaBgabe, 
daB mindestens ein Rest fur einen konjugierten Linolsaure- 
rest steht sowie ein Verfahren zur Herstellung der TYiglyce- 
ride. Desweiteren betrifft die Erfindung die Verwendung der 
Triglyceride in Nahrungsmitteln und pharmazeutischen Pro- 10 
dukten. 

Stand der Technik 

Die mehrfach ungesattigten (0-3 und 0)-6 Fettsauren wie 15 
a-Linolensaure, Linolsaure zahlen zu den fiir die Saugetiere 
und den Menschen essentiellen Fettsauren. Neben der Lin- 
olsaure existieren in der Natur noch andere isomere Octade- 
cadiensauren. Diese zeichnen sicli durch konjugierte Dop- 
pelbindungen an den C-Atomen 9 und 11, 10 und 12 sowie 20 
11 und 13 aus. Diese isomeren Octadecadiensauren werden 
in der wissenschaftlichen Literatur unter dem Begriflf konju- 
gierte Linolsauren (Abkiirzung: CLA) zusammengefafit und 
haben in letzter Zeit zunehmend Beachtung gefunden. NUT- 
RmON, VOL: 19/NR. 6 1995. 25 

Konjugierte LinolsSuren finden sich als Bestandteile in 
verschiedenen Lebensmitteln. Ihre Hauptquelle sind die tie- 
rischen Lebensmittel, aber auch in Milch und Milchproduk- 
ten sind bedeutende CLA-Mengen enthalten. Des weiteren 
wurde in verschiedenen Olen und Fetten CLA nachgewie- 30 
sen, wobei die Konzentration in pflanzlichen Olen bedeu- 
tend niedriger war als jene in tierischen Fetten. J.Food Com- 
pos, Anal. 5, 185-197 (1992). 

tiber die Bedeutung der CLA auf den Oiganismus haben 
verschiedenen Arbeitsgruppen berichtet. Neuerdings wurde 35 
von Shuitz et al. Uber die hemmende Wirkung auf das in vi- 
tro-Wachstum von menschlichen Krebszellen berichtet 
Carcinogenesis 8, 1881-1887 (1987) und Cancer Lett. 63, 
125-133 (1992). 

In in-vitro-Versuchen wurde die Wirkung der CLA auf 40 
das Wachstum von menschlichen bosartigen Melanomen, 
Dickdarm- und Brustkrebszellen iiberpriift. In den Kultur- 
medien zeigte sich eine signifikante Reduktion im Wachs- 
tum der Krebszellen, die mit CLA behandelt wurden im Ver- 
gleich zu Kontroilkulturen. Der Mechanismus, Uber wel- 45 
chen CLA eine antikarzinogene Aktivitat ausUbt, ist unbe- 
kannt. Daneben weist CLA eine hohe antioxidative Wirkung 
auf, womit beispielsweise die Lipidperoxidation gehemmt 
werden kann. Atherosclerosis 108, 19-25 (1994). 

Weiterhin. wurde beispielsweise der Zusatz von konju- 50 
gierter Linolsaure zu Nahrungsmitteb zum Zweck der Farb- 
stabilisierung untersucht (JP 06/276939 A2). 

Der Einsatz von konjugierter Linolsaure in der Tierfutte- 
rung und in diesem Zusammenhang auch in der menschli- 
chen Emahrung ist z. B. aus der WO 96/06605 bekannt. 55 
Diese Anmeldung behandelt die Reduktion des Korperfett- 
gehalts in der HeiemMhrung im Rahmen der Darstellung der 
Aufgabe wird auch die t)bertragung auf den Menschen an- 
gesprochen. Insbesondere die Verwendung einer Fettemul- 
sion enthaltend 0,5 bis 2 Gew.-% konjugierter Linolsaure 60 
zur oralen oder intravenosen Emahrung beim Menschen 
wird genannt. 

Aus der EP 0579 901 B ist der Einsatz von konjugierter 
Linolsaure zur Vermeidung eines Gewichtsverlustes bzw. 
einer Verringerung der Gewichtszunahme oder von Annore- 65 
xia, die durch Inununstimulation verursacht wurde, bei 
Menschen oder Tieren bekannt. 

Die WO 94/16690 beschaftigt sich mit der Effizienzver- 
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besserung der Nahrungsverwertung bei Heren, indem eine 
wirksame Menge von konjugierter LinoIsSure verabreicht 
wird. 

Im 2^sammenhang mit den zahbreichen positiven Effekte 
von konjugierter LinoIsSure, wie sie in intensiven Studien 
insbesondere an Tieren und Gewebekulturen nachgewiesen 
wurden, wurde auch der Einsatz in Nahrungsmitteln fur den 
Menschen diskutiert. Die Anwendung von freier konjugier- 
ter Linolsaure in Nahrungsmitteln und Pharmaka wird je- 
doch dadurch begrenzt, daB es zum einen bei der Einarbei- 
tung in komplexe Nahrungsmittel zu unerwunschten Reak- 
tionen mit anderen Nahrungsmittelbestandfceilen kommen 
kann, zum anderen aber auch der unangenehme Geschmack 
und Geruch von konjugierter Unolsaure zur Ablehnung 
beim Verbraucher fUhren kSnnen. Ein weiterer Nachteil er- 
gibt sich daraus, daB freie Fettsauren unter die Lebensmittel- 
zusatzstoffregelung fallen und somit ihre Anwendung in 
Nahrungsmitteln eingeschrankt wird. 

Die komplexe Aufgabe der vorliegenden Erfindung be- 
stand somit darin ein Substitut fur konjugierte Linolsaure 
insbesondere im Rahmen der menschlichen Emahrung und 
auch fiir den pharmakologischen Einsatz zu finden. Dieses 
sollte zum einen bessere organoleptische Eigenschaften auf- 
weisen als die konjugierte Linolsaure, sich auBerdem in 
Nahrungsmittel einarbeiten lassen, ohne dabei Nebenreak- 
tionen auszulosen. 

Beschreibung der Erfindung 

Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind denmach 
synthetische TViglyceride der Formel (I.) 

H2C-OR" 
HC-0R2 
H2C-OR' 

(I) 

in der R^ R^ und R^ unabhangig voneinander fur Fettsaure- 
reste mit 6 bis 24 C-Atomen stehen, mit der MaBgabe, daB 
mindestens ein Rest R^ R^ oder R^ fiir einen konjugierten 
Linolsaurerest steht. 

Ein weiterer Gegenstand der Erfindung beUifft ein Ver- 
fahren zur Herstellung synthetischer IViglyceride durch Ver- 
esterung von Glycerin bzw. Umesterung von Triglyceriden 
nut Fettsauiegemischen gemaB den ilbllchen aus dem Stand 
der Technik bekannten Methoden mit der MaBgabe, daB 
man mindestens 50 Gew.-% konjugierte LinoIsSure im Fett- 
sauregemisch einsetzt, die Reaktion unter Inertgas durch- 
fiihrt und vorzugsweise die Aufheizung auf Reaktionstem- 
peratur mit einer Heizrate von 0,2 bis 10 K pro Minute 
durchfuhrt. 

Weiterhin wird die Verwendung der erfindungsgemaBen 
Triglyceride zum Einsatz im Nahrungsmitteln und/oder als 
Wirkstoffe zur Herstellung von pharmazeutischen Produk- 
ten beansprucht. 

Dberraschenderweise wurde gefunden, daB die erfin- 
dungsgemaBen Triglyceride bezilglich der antioxidativen 
und farbstabilisierenden Wirkung in Nahrungsmitteln ver- 
gleichbare Ergebnisse zeigen, wie die reine konjugierte Lin- 
olsaure. Des weiteren lassen sie sich hervorragend in belie- 
bige Nahrungsmittel und Pharmaka einarbeiten, ohne, daB 
sie dabei Nebenreaktionen auslosen. Insbesondere durch 
ihre Lipophilic lassen sie sich auch in fetthaltige Produkte 
leicht einarbeiten und werden auch vom tierischen oder 
menschlichen Organismus gut resorbiert. Gleichzeitig 
zeichnen sie sich durch einen SuBerst geringen Eigengeruch 
und Eigengeschmack aus. Sie sind daher beziiglich der oiga- 
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• Abstract : 

DEI 97 18245 C Synthetic triglycerides of formula (I) are new. 

RI-R3 = 6-24C fatty acid esters with at least 1 of R1-R3 = conjugated linoleic acid ester. 

USE - (I) are useful as food additives and constituents of pharmaceutical preparations (claimed), with anti-cancer properties. (Dwg.0/0) 



> Publication data : 

Patent Family : DE19718245 CI 19980730 DW1998-35 C07C- 
069/58 4p • AP: 1997DE-1018245 19970430 
W09849129 Al 19981 105 DW1998-50 C07C-069/587 Ger AP: 
1998WO-EP02332 19980421 DSNW: AU BR CA JP KRNZ US 
DSRW: AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LU MC NL 
PT SE 

AU9874313 A 19981 124 DW1999-14 C07C-069/587 FD: Based 
on W09849129 AP: 1998AU-0074313 19980421 
EP-980349 Al 20000223 DW2000-15 C07C-069/587 Ger FD: 
Based on W09849129 AP: 1998EP-0921473 19980421; 1998WO- 
EP02332 19980421 DSR: AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB GR 
IE ITULUMC NLPT SE 

BR9809421 A 2000061 3 DW2000-37 C07C-069/587 FD: Based 
on W09849129 AP: 1998BR-0009421 19980421; 1998WO- 
EP02332 19980421 

US6 1 77580 Bl 20010123 DW2001-1 1 C07C-051/00 # 
FD: Based on W09849129 AP: 1998WO-EP02332 19980421; 
1999US-0423054 19991029 

NZ-500698 A 20010629 DW2001 -40 C07C-069/587 FD: Based 
on W09849129 AP: 1998NZ-0500698 19980421; 1998WO- 
EP02332 19980421 

AU-735493 B 20010712 DW2001-47 C07C-069/587 FD: 
Previous Publ. AU9874313; Based on W09849129 AP: 1998AU- 
0074313 19980421 

EPl 135996 Al 20010926 DW2001-57 A23L-001/272 Ger FD: 
Div ex EP-980349 AP: 1998EP-0921473 19980421; 2001 EP- 

0114125 19980421 DSR: AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB GR 
IE IT LI LU MC NLPT SE 

EP1135998 Al 20010926 DW2001-57 A23L-O03/3517 Ger FD: 
Div ex EP-980349 AP: 1998EP-0921473 19980421; 2001 EP- 
01 14124 19980421 DSR: AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB GR 
IE ITLILU MC NLPTSE 

EP1138325 Al 20011004 DW2001-58 A6 lK-03 1/23 Ger FD: 
Div ex EP-980349 AP: 1998EP-0921473 19980421; 2001 EP- 

01 14126 19980421 DSR: AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB GR 
IE IT LILUMC NLPT SE 

EPl 138326 Al 2001 1004 DW2001-58 A61K-031/23 Ger FD: 
Div ex EP-980349 AP: 1998EP-0921473 19980421; 2001 EP- 

01 14127 19980421 DSR: AT BE CH CY DE DK ES FI FR GB GR 
IE IT LILUMC NLPT SE 

KR2001020344 A 20010315 DW200 1-59 C07C-069/587 AP: 
1999KR-0709962 19991027 

EP-980349 Bl 2001 1219 DW2002-06 C07C-069/587 Ger FD: 
Related to EPl 135996; Related to EPl 135998; Related to 
EPl 138325; Related to EPl 138326; Based on W09849129 AP: 
1998EP-0921473 19980421; 1998WO-EP02332 19980421; 
2001 EP-01 14124 19980421; 2001EP-01 14125 19980421; 2001 EP- 
01 14126 19980421; 2001EP-01 14127 19980421 DSR: AT BE CH 
CY DE DK'ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC NL PT SE 
DE59802540 G 20020131 DW2002-16 C07C-069/587 FD: Based 
on EP-980349; Based on W09849129 AP: 1998DE-5002540 
19980421; 1998EP-0921473 19980421; 1998WO-EP02332 
19980421 

JP2002510288 W 20020402 DW2002-25 C07C-069/587 14pFD: 
Based on W09849129 AP: 1998JP-0546556 19980421; 1998WO- 
EP02332 19980421 

ES2169515 T3 20020701 DW2002-53 C07C-069/587 FD: Based 
on EP-980349 AP: 1998EP-0921473 19980421 
EPl 138325 Bl 20030618 DW2003-41 A61K-031/23 Ger FD: 



• Patentee & Invcntor(s) : 

Patent assignee : (HENK ) HENKEL KGAA 
(COGN-) COGNIS DEUT GMBH 

hivcntorfs) : ADAMS W; GAUPP R; GIERKE J; SANDER A; 
TIMMERMANN F; VON KRIES R 



EPl 138325 Bl 20030618 DW2003-41 A61K-031/23 Ger FD: 1^1^ 
Div ex EP-980349 AP: 1998EP-0921473 19980421; 2001 EP- JV% #niinlLll6 Y 

Yuo J eH^oifO"/', ■■'■jfsii Best Avawauw 



THIS PAGE BLANK (uspie) 



4 



